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ABSTRAK
Yoghurt merupakan minuman probiotik yang dapat meningkatkan kesehatan manusia.
Manfaat dari yoghurt yaitu dapat mengatasi diare yang disebabkan adanya bakteri
Stapylococcus aureus dan Escherichia coli yang berlebihan sehingga dapat membuat
masalah pada saluran pencernaan. Komponen antibakteri yang penting pada yoghurt ialah
bakteriosin yang dihasilkan oleh starter Lactobacillus casei. Bakteriosin dapat diproduksi
optimum pada waktu inkubasi jam ke-24 dan jam ke-48, Sehingga dilakukan aktivitas
antibakteri pada yoghurt saat inkubasi jam ke-24 dan 48. Metode aktivitas antibakteri pada
bakteriosin dilakukan dilakukan dengan menggunakan metode difusi cakram yang sudah
ditanamkan Stapylococcus aureus dan Escherichia coli. Hasil uji antibakteri bakteriosin
terhadap Escherichia coli pada yoghurt fermentasi jam ke-24 dan 48 menghasilkan zona
bening rata-rata sebesar 8,45 ± 0,388 mm dan 6,77 ± 0,999 mm sedangkan  hasil uji
antibakteri bakteriosin terhadap Stapylococcus aureus pada yoghurt fermentasi jam ke-24
dan 48 menghasilkan zona bening rata-rata sebesar 9,32 ± 0,150 mm dan 7,82 ± 1,205
mm. Dari hasil penelitian bahwa aktivitas antibakteri bakteriosin optimum terjadi pada
yoghurt fermentasi 24 jam terhadap bakteri Stapylococcus aureus dan Escherichia coli
Kata Kunci : Yoghurt, Bakteriosin, fermentasi, Stapylococcus aureus, signifikansi,
Escherichia  coli, Lactobacillus casei
PENDAHULUAN
Yoghurt merupakan minuman
probiotik yang dapat meningkatkan
kesehatan. Manfaat dari yoghurt yaitu
salah satunya dapat menekan bakteri
patogen yang terdapat di usus sehingga
dapat mengatasi masalah gangguan
pencernaan. Yoghurt dibuat dari bahan
susu hewani lalu difermentasi dengan
menggunakan starter bakteri dengan waktu
inkubasi tertentu. Starter bakteri yang dapat
digunakan pada yoghurt salah satunya
seperti Lactobacillus casei karena
memiliki aktivitas asam laktat yang tinggi
dan komposisi lainnya yang berkualitas
dalam pembuatan yoghurt dan tak kalah
dari produk yoghurt lainnya.(1)
Lactobacillus casei merupakan
suatu bakteri probiotik yang penting dalam
proses fermentasi yang dapat
menghasilkan asam laktat 90%, bakteriosin
dan asam organik lainnya.(1) Bakteriosin
merupakan suatu senyawa protein yang
bersifat antimikroba yang dapat dihasilkan
oleh Lactobacillus casei.(2) Mekanisme
kerja bakteriosin terdapat empat cara yaitu
dapat menginhibitor sintesis dinding sel,
sintesis protein, sintesis asam nukleat, dan
jalur metabolisme utama.(3) Bakteriosin
dapat bekerja secara spektrum luas dan
menghasilkan zona hambat yang besar,
jelas, dan bulat sehingga dapat dengan
lebih mudah dalam melakukan potensi uji
aktivitas antibakteri daripada senyawa
antibakteri lainnya seperti asam-asam
organik, H2O2, dan diasetil sehingga perlu
di buat peran bakteriosin untuk melakukan
aktivitas antibakteri.(4)(5) Optimasi
bakteriosin tertinggi yang dihasilkan oleh
bakteri asam laktat terjadi pada waktu
inkubasi 24 jam dan 48 jam.(6) sehingga
pada penelitian ini yoghurt dengan starter
Lactobacilus casei difermentasikan pada
inkubasi 24 jam dan 48 jam untuk melihat
potensi aktivitas bakteriosin yang optimum
sebagai agen antimikroba dengan salah
satu metode antimikroba yaitu metode
difusi yaitu cara cakram.
Stapylococcus aureus merupakan
kelompok bakteri Stapylococcus yang
berasal dari kata stapyle yang artinya
koloni buah anggur dan coccus yang
berarti bulat. Bakteri ini memiliki diameter
ukuran tubuh 0,8-1,0 mikron. Bakteri ini
tidak bisa bergerak, tidak menghasilkan
spora dan bersifat gram positif. Kondisi
lingkungan yang baik untuk bakteri ini
yaitu saat kondisi aerob dan pH
optimumnya ialah pH 7,4. Pada Lempeng
agar, warnanya dapat bervariasi akan tetapi
warna khasnya ialah kuning keemasan.
Koloni di lempeng agar berbentuk bulat,
cembung, diameter 1-2 cm, mengkilat,
buram, dan lunak konsistensinya. Koloni
lebih banyak dapat terlihat pada media
agar darah dan biasanya varietas koloni
tertentu dapat dikelilingi zona hemolisis.(7)
Escherichia coli merupakan suatu
bakteri patogen yang dapat menyebabkan
penyakit. Penyakit penyakit tersebut antara
lain diare, infeksi saluran kemih,
pneumonia, meningitis, keracunan
makanan dan lain-lain.(7)(8)(9) Bakteri E coli
termasuk kelompok bakteri
enterobacteriaceae yang merupakan bakteri
yang dapat hidup di usus besar manusia.
Morfologi dan sifat bakteri E coli antara
lain bentuk batang pendek, bakteri gram
negatif, dapat bergerak, dan ukuran 0,4-0,7
um x 1,4 um.(7) E coli dapat memproduksi
senyawa antibakteri yaitu colicins.(9) E coli
mampu bertahan hidup pada suhu 20-40 oC
dan suhu optimumnya ialah 37 oC.(10)
METODE PENELITIAN
Metode penelitian ini ialah
menganalisis aktivitas antibakteri dari
bakteriosin yang dihasilkan oleh
Lactobacillus casei dengan waktu inkubasi
produksi optimum selama 24 jam dan 48
jam pada minuman yoghurt. Aktivitas
antibakteri dilakukan denganmenggunakan
metode difusi cakram yang diujikan ke
bakteri uji yaitu Staphylococcus aureus
dan Escherichia coli.
ALAT DAN BAHAN
Alat yang digunakan pada
penelitian ini yaitu batang pengaduk, botol
kaca 100 ml, bunsen, cawan petri, filter
bakteri PTFE 0,22 um, inkubator, jangka
sorong, kawat ose, kertas cakram dan
pinset. Bahan yang digunakan penelitian
ini yaitu aquadest, larutan Mc Farland 3,
glukosa, media MRSA (deman ragosa
sharpe agar), media MRSB (deman ragosa
sharpe broth), media MHA (muller hinton
agar), susu sapi, susu skim, dan yogurt
komersial.
1. Pembuatan Kultur Starter.
 Diinokulasikan Lactobacillus casei
dari peremajaan ke media MRS Broth lalu
di inkubasi di inkubator dengan suhu 32oc
selama 24 jam.(11) Media susu skim dibuat
sebanyak 10% (b/v) dalam aquadest 100
ml yang sudah dipanaskan kemudian
tunggu hingga dingin dan masukkan kultur
stok sebanyak 5% (v/v) ke susu skim lalu




dengan cara diambil susu sapi murni yang
sudah dipasteurisasi kemudian
ditambahkan 5 ml susu skim 10% lalu
diaduk perlahan kemudian diinkubasi
dengan suhu 32 oC selama 24 jam dan 48
jam. Setelah yoghurt terbentuk maka
yoghurt diaduk lalu disimpan di suhu
dingin.(13)(14)
3. Evaluasi Organoleptik Yoghurt
Evaluasi organoleptis pada
yoghurt 24 jam dan 48 jam dapat dilakukan
dengan mengamati pada warna, rasa, bau,
serta tekstur pada yoghurt. Menurut SNI,
Syarat mutu yoghurt yaitu rasa dan bau
yang asam/khas serta tekstur yang
homogen:(15)
4. Evaluasi Total BAL
Sebanyak 1 ml yoghurt dilarutkan
dengan 9 ml NaCl 0,9% sampai homogen
lalu akan diperoleh pengenceran 10-1.
Kemudian diambil 1 mL larutan
sebelumnya lalu dilarutkan dengan 9 ml
NaCl 0,9% sampai homogen sehngga
diperoleh pengenceran 10-2 dan dilakukan
seterusnya sampai diperoleh pengenceran
10-6. Selanjutnya diambil 1 ml dari
pengenceran 10-6 lalu diletakkan ke dalam
cawan petri steril dan ditambahkan 10 ml
media MRS Broth steril. Kemudian cawan
petri diinkubasi dengan suhu 32 oC selama
34 jam lalu dihitung koloni yang terbentuk
dengan menggunakan Colony Counter.
Syarat total koloni yang yang harus
terbentuk menurut standar International
Comission Microbiology Food (ICMF)
ialah antara 30-300 koloni per cawan
petri.(16) Menurut SNI 2009 bahwa jumlah
minimal total BAL dalam yoghurt minimal
sebanyak 107 CFU/ml.(15) Rumus
perhitungan Jumlah koloni bakteri asam
laktat pada yoghurt 24 jam dan 48 jam
dapat dilakukan yaitu sebagai berikut :(16)
Jumlah Bakteri = Jumlah Koloni x
1
fp
Keterangan : Jumlah bakteri =  CFU/ml
 fp = faktor pengenceran
5. Evaluasi Nilai pH
Evaluasi pH yoghurt 24 jam dan
48 jam dapat dilakukan dengan
menggunakan pH meter.(12) Menurut Food
Standards Australia New Zealand 2014,
bahwa pH yoghurt yang baik memiliki
nilai maksimum pH 4,5.(17)
6. Uji Total Asam Laktat
 Yoghurt 24 jam dan 48 jam
diambil 10 mL lalu dimasukkan ke dalam
erlenmeyer untuk dititrasi dengan titran
NaOH 0.1 N. Indikator yang digunakan
adalah fenolptalein dengan perubahan
warna dari tak berwarna menjadi merah
muda. NaOH 0.1 N yang digunakan,
distandarisasi terlebih dahulu dengan asam
oksalat ((COOH)2) 0.1 N. Menurut SNI
2009 bahwa syarat mutu yoghurt yang baik
mempunyai kadar asam laktat sebesar 0.5-
2.0%.(15) Rumus penentuan total asam
laktat yaitu sebagai berikut :(18)
% Asam Laktat =
A x B X 90
C X 100  X 100%
Keterangan :  A = Volume NaOH terpakai
(mL), B = Konsentrasi NaOH (N), C =
Volume sampel yang dianalisis (mL), 90 =
BE asam laktat (90 g/ekivalen)
7. Uji Viskositas Yoghurt
Pengujian Viskositas pada
yoghurt dilakukan untuk melihat sifat dari
kekentalan yoghurt. Pengujian viskositas
dilakukan dengan menggunakan alat
viskometer dengan cara dinyalakan
terlebih dahulu lalu dipasang dengan
spindle. Sampel yang digunakan yaitu
yoghurt waktu fermentasi 24 jam dan 48
jam dengan masing-masing sampel
sebanyak 100 ml lalu dicelupkan yoghurt
sampai menyentuh bagian spindle
kemudian akan muncul angka pada alat
viscometer brookfield lalu dicatat hasil
viskositas yoghurt fermentasi 24 jam dan
48 jam.(19)
8. Uji Antibakteri Yoghurt
Yoghurt yang sudah dibuat
selanjutnya akan diujikan ke bakteri ujI
dengan mengambil supernatan dari yoghurt
untuk melihat kemampuan menghambat
bakteri patogen. Pengambilan supernatan
yoghurt 24 jam dan 48 jam serta yoghurt
komersial dilakukan dengan
mensentrifugasi yoghurt menggunakan alat
mikro sentrifugasi berpendingin dengan
kecepatan 10000 rpm selama 10 menit lalu
supernatan ditambahkan NaOH 0,1N untuk
mencapai pH 7,0. Supernatan netral
kemudian di saring dengan bakteri filter
diameter 0,22 um untuk pensterilan lalu
dimasukkan ke dalam effendorf dan
disimpan didalam lemari pendingin.(20)(21)
Uji aktivitas antibakteri pada
yogurt dapat dilakukan dengan metode
difusi cakram dengan diinokulasikan
masing-masing suspensi bakteri uji
Staphylococcus ausreus dan Escherichia
coli ke permukaan media MHA steril yang
berbeda. Dibuat kertas cakram steril dari
kertas saring Whatman dengan diameter ±
6 mm lalu letakkan di cawan petri dish
yang sudah terdapat media MHA dan
bakteri pathogen. Susu murni dan
Supernatan bakteriosin hasil yoghurt waktu
fermentasi 24 jam, 48 jam, dan yogurto
kemudian diteteskan 20 μL ke kertas
cakram steril lalu didiamkan selama 30
menit. Masing-masing sampel kemudian
diinkubasi dengan suhu 37oC selama 24
jam. Diukur zona hambat yang terbentuk
untuk mengetahui aktivitas yoghurt
probiotik sebagai antibakteri terhadap
Stapylococcus aureus dan Escherichia coli.
Zona hambat yang terbentuk di sekitar
kertas cakram diukur diameternya
menggunakan jangka sorong.(22)(23)
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil uji organoleptis sampel
yoghurt fermentasi 24 jam dan 48 jam
dapat dilihat pada gambar 1. Yoghurt
fermentasi 24 jam memiliki karakteristik
yang sama yaitu warna putih, bau asam,
rasa asam dan tekstur cair sedangkan pada
yoghurt fermentasi 48 jam memiliki
karakteristik yang sama yaitu warna putih,
bau asam, rasa asam, dan tekstur homogen.
Warna putih pada yoghurt fermentasi 24
dan 48 jam disebabkan karena warna dari
susu sapi murni sedangkan bau asam dan
rasa asam disebabkan karena
menggunakan starter bakteri Lactobacillus
sehingga akan memberikan bau asam dan
rasa asam. Menurut rahayu 2018, yoghurt
dengan penambahan bahan susu skim akan
dapat mencegah pembentukan sineresis
sehingga yoghurt yang dihasilkan dapat
homogen.(24) Menurut SNI 2009,
karakteristik yoghurt warna, bau, rasa asam
atau khas dan tekstur homogen. Pada
yoghurt fermentasi jam ke-24 dan jam ke-
48 memiliki karakteristik yaitu warna
putih, rasa asam, bau asam, dan tekstur
homogen sehingga yoghurt yang
dihasilkan memiliki mutu yoghurt yang
sesuai dengan standar karakteristik
yoghurt.
              (A)           (B)
Gambar 1. Hasil fermentasi yoghurt 24 jam
dan 48 jam
Hasil uji konfirmasi BAL pada
yoghurt fermentasi jam ke 24, 48 dan susu
skim dapat dilihat pada grafik 1. Jumlah
koloni yoghurt fermentasi 48 jam lebih
banyak dibandingkan dengan jumlah
koloni yoghurt fermentasi 24 jam. Menurut
Malessha 2010, jumlah bakteri asam laktat
dapat meningkat dengan semakin lamanya
waktu fermentasi atau waktu inkubasi.(25)
Pada yoghurt fermentasi 48 jam memiliki
waktu fermentasi yang lebih lama daripada
waktu fermentasi yoghurt 24 jam sehingga
bakteri starter terus membelah diri dan
memperbanyak jumlah bakteri. Susu Skim
fermentasi memiliki jumlah BAL yang
sangat besar dibandingkan dengan yoghurt
fermentasi 24 jam dan 48 jam karena pada
susu skim fermentasi ditambahkan gula
sehingga BAL mendapatkan tambahan
sumber nutrisi yang akan meningkatkan
jumlahnya daripada susu sapi murni tanpa
bahan gula sehingga susu skim lebih
banyak total BAL daripada yoghurt
fermentasi 24 jam dan 48 jam.(26) Menurut
Food Standards Australia New Zealand
2014, bahwa total BAL yoghurt yang baik
memiliki total BAL minimal 106 cfu/ml.(17)
Pada yoghurt fermentasi 24 jam dan 48
jam memiliki kriteria jumlah total BAL
diatas 1 x 106 cfu/ml sehingga dari syarat
tersebut dapat memenuhi syarat mutu
standar yoghurt yang baik.
Grafik 1. Hasil Konfirmasi total BAL
Evaluasi hasil pH yoghurt
fermentasi 24 jam dan 48 jam yaitu dapat
dilihat pada grafik 1. Yoghurt fermentasi
24 jam memiliki karakteristik yang sama
yaitu 5,3 sedangkan Yoghurt fermentasi 48
jam memiliki karakteristik yang sama yaitu
5,0. Yoghurt fermentasi 48 jam memiliki
pH lebih rendah daripada yoghurt
fermentasi 24 jam, hal ini terjadi karena
lamanya waktu fermentasi, sehingga
Lactobacillus casei akan banyak
menghasilkan produk-produk seperti asam
laktat, asam sitrat, dan asam asetat
sehingga dapat menurunkan pH yoghurt
fermentasi 48 jam daripada yoghurt
fermentasi 24 jam.
Pembentukan Asam-asam organik
pada yoghurt merupakan suatu asam yang
dapat berdisosiasi dalam bentuk banyak
ion H+ sehingga semakin banyak ion H+
yang terbentuk maka pengukuran pH oleh
pH meter menunjukkan pH yang semakin
menurun.(27) Menurut Food Standards
Australia New Zealand 2014, bahwa pH
yoghurt yang baik memiliki nilai
maksimum pH 4,5.(17) Pada hasil pH yang
didapat, memiliki pH diatas 4,5 sehingga
yoghurt fermentasi 24 jam dan 48 jam
karakteristik yoghurt nilai pH sesuai
memenuhi persyaratan yoghurt yang baik.
Evaluasi hasil total asam laktat
pada yoghurt waktu fermentasi jam ke-24
dan 48 dapat dilihat pada grafik 3. Yoghurt
waktu fermentasi 48 jam memiliki total
asam laktat yang lebih banyak daripada
yoghurt dengan waktu fermentasi 24 jam.
Hal ini disebabkan karena pada memiliki
waktu fermentasi yang lebih lama
dibandingkan dengan yoghurt waktu
fermentasi 24 jam sehingga semakin lama
waktu fermentasi maka jumlah bakteri
starter atau bakteri asam laktat akan lebih
banyak mengubah laktosa yang ada di susu
menjadi banyak asam laktat.(28) Menurut
SNI 2009, syarat total asam laktat yoghurt
yang baik ialah 0,5-2.0 %.(15) Pada yoghurt
waktu fermentasi 24 jam dan 48 jam
memiliki total asam laktat diantara 0,5-2,0
% sehingga karakteristik yoghurt pada
sampel tersebut dapat diterima sebagai
standar mutu yoghurt yang baik
Grafik 2. Hasil total asam laktat
Evaluasi hasil viskositas susu murni
yoghurt waktu fermentasi 24 jam dan 48
jam dapat dilihat pada grafik 4. Pada
yoghurt waktu fermentasi 48 jam memiliki
nilai viskositas yang lebih besar daripada
yoghurt fermentasi jam ke-24 dan susu
murni. Hal ini dikarenakan pada yoghurt
waktu fermentasi 48 jam memiliki waktu
fermentasi yang lebih lama daripada oghurt
waktu fermentasi 24 jam. Menurut SNI
2009, syarat mutu yoghurt yaitu semipadat
atau kental. Hal ini sesuai dengan
penelitian artini 2015, yoghurt kunir asam
memiliki nilai viskositas 58,0 cp – 187 cp
yang merupakan penampakan cairan kental
sehingga yoghurt fermentasi jam ke-24 dan







24 jam 48 jam susu skim












24 jam 48 jam
total  asam laktat
Grafik 2. Hasil viskositas yoghurt
Yoghurt fermentasi jam ke-24 dan
48 memiliki nilai viskositas yang lebih
besar sehingga lebih kental daripada susu
murni karena suasana asam dibawah titik
elektrik kasein pada yoghurt sehingga
menyebabkan terjadinya penggumpalan
protein susu dan membentuk total padatan
yoghurt. Menurut wahyudi dan samsundari
2008, Asam laktat yang terbentuk oleh
Lactobacillus casei menyebabkan
peningkatan jumlah total asam sehingga
kasein mengalami penggumpalan menjadi
bentuk seperti gel yang mengakibatkan
konsistensi yoghurt menjadi semipadat
hingga padat.(30)
Evaluasi hasil aktivitas antibakteri
pada bakteriosin dari yoghurt fermentasi
jam ke-24 dan 48 terhadap bakteri
Escherichia coli dapat dilihat pada tabel 6.
Yoghurt fermentasi 24 jam juga
menghasilkan zona bening rata-rata
sebesar 8,45 ± 0,388 mm yang merupakan
zona bening rata-rata terbesar terhadap
Escherichia coli dibandingkan dengan
sampel yoghurt fermentasi 48 jam sebesar
6,77 ± 0,999 mm. Hal ini disebabkan
karena fase pertumbuhan BAL pada jam
ke-24 merupakan fase log sedangkan pada
jam ke-48 memasuki fase kematian
sehingga terjadi penurunan bakteriosin dari
BAL terhadap bakteri patogen karena
bakteriosin kurang mampu lagi dalam
menghambat aktivitas bakteri Escherichia
coli.(23)(31) Hal ini juga didukung oleh
penelitian Karthikeyan 2013, bahwa
Lactobacillus casei memiliki waktu
optimum produksi bakteriosin pada waktu
inkubasi 24 jam daripada 48 jam terhadap
bakteri gram positif dan negative yaitu
Stapylococcus aureus dan Escherichia coli
sehingga yoghurt fermentasi 24 jam lebih
optimum produksi bakteriosin daripada
yoghurt fermentasi 48 jam.(32)  Kontrol
positif yang digunakan ialah yogurto yang
memiliki aktivitas sebesar 6,97 ± 0,241
mm yang termasuk kategori aktivitas kuat
dalam menghambat bakteri Escherichia
coli sedangkan kontrol negatif yaitu susu
murni tidak memiliki zona sehingga tidak
memiliki aktivitas antibakteri terhadap
Escherichia coli.(33)
Tabel 2. Hasil uji bakteriosin yoghurt fermentasi jam ke 24 dan 48 terhadap E coli
Uji Antibakteri Bakteriosin terhadap E coli
Replikasi 24 jam 48 jam + -
1 8,51 7,91 6,90 0 mm
2 8,04 6,03 6,87 0 mm
3 8,81 6,38 7,10 0 mm
X ± SD 8,45 ± 0,388 6,77 ± 0,999 6,95 ± 0,125 0 ± 0,00 mm
Ket : X ± SD = Rata-rata ± standar deviasi
Tabel 3. Hasil uji bakteriosin yoghurt fermentasi jam ke 24 dan 48 terhadap S aureus
Uji Antibakteri Bakteriosin terhadap S. Aur
Replikasi 24 jam 48 jam + -
1 9,18 8,50 7,93 0 mm
2 9,31 6,43 7,90 0 mm
3 9,48 8,54 7,78 0 mm
X ± SD 9,32 ± 0,150 7,82 ± 1,205 7,87 ± 0,079 0 ± 0,00 mm
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VISKOSITAS
Hasil uji antibakteri bakteriosin
yoghurt fermentasi 24 jam dan 48 jam
terhadap bakteri Stapylococcus aureus
dapat dilihat pada grafik 6 dan tabel 10.
Yoghurt fermentasi 24 jam menghasilkan
zona bening rata-rata sebesar 9,32 ± 0,150
mm yang merupakan zona bening yang
terbesar terhadap bakteri Stapylococcus
aureus daripada zona bening rata-rata
yoghurt fermentasi 48 jam terhadap
Stapylococcus aureus yaitu sebesar 7,82 ±
1,205 mm sehingga yoghurt fermentasi 24
jam termasuk aktivitas antibakteri yang
optimum. Hal ini disebabkan karena
bakteriosin yang dihasilkan Lactobacillus
casei memasuki fase logaritmik pada jam
ke-24 dan memasuki fase kematian pada
jam ke-48 sehingga terjadi efek penurunan
kemampuan bakteriosin terhadap
Stapylococcus aureus. (23)(31) Hasil
penelitian juga didukung oleh soumya
2012, bahwa bakteriosin yang diproduksi
oleh lactobacillus sp pada media susu
fermentasi menghasilkan aktivitas
antibakteri pada jam ke-48 yang menurun
daripada jam ke-24 terhadap Stapylococcus
aureus.(34) Pada Kontrol positif yang
digunakan ialah yogurto yang memiliki
aktivitas sebesar 7,85 ± 0,142  mm yang
termasuk kategori aktivitas sedang dalam
menghambat bakteri Staphylococcus
aureus sedangkan kontrol negatif yaitu
susu murni tidak memiliki zona sehingga
tidak memiliki aktivitas antibakteri
terhadap Stapylococcus aureus.(33)
Hasil Uji antibakteri pada
bakteriosin yang dihasilkan oleh
Lactobacillus casei pada yoghurt
fermentasi 24 jam dan 48 jam memiliki
aktivitas antibakteri yang lebih besar pada
bakteri Stapylococcus aureus daripada
Escherichia coli dengan signifikansi
sebesar (p>0,05) sehingga menunjukkan
adanya perbedaan yang bermakna pada
daya aktivitas antibakteri bakteriosin dari
Lactobacillus casei pada waktu inkubasi
jam ke-24 dan jam ke-48 jam terhadap
bakteri Stapylococcus aureus dan
Escherichia coli. Bakteri Escherichia coli
termasuk bakteri gram negatif yang
memiliki lapisan dinding sel yang lebih
kompleks dan tebal karena mengandung
lipida sehingga lebih tahan terhadap
senyawa antibakteri daripada bakteri gram
positif.(35) Bakteriosin memiliki sifat
kationik sehingga mudah berinteraksi
dengan bakteri gram positif dan negatif
yang sama memiliki gugus fosfat yang
bersifat gugus negatif. Bakteri gram
negatif cenderung lebih mudah berinteraksi
dengan bakteri gram positif karena terdapat
theichoic acid yang dapat mengikat dan
meregulasi mortalitas kation ke dalam dan
keluar sel sehingga menyebabkan
pembentukan lubang pada sel target yang
memberikan efek aktivitas bakteristatik
dan bakterisidal pada bakteriosin.(36)
KESIMPULAN
Aktivitas antibakteri bakteriosin
optimum pada yoghurt fermentasi 24 jam
terhadap bakteri Stapylococcus aureus dan
Escherichia coli dengan zona bening




pemurnian terhadap bakteriosin agar
aktivitasnya dapat lebih optimal dan
menghasilkan zona bening yang jelas dan
bulat saat uji antibakteri metode difusi
cakram.
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